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a e maakten verre expedities mogelijk en je kunt je vandaag 
geen keuken voorstellen zonder: 
conserven. Van de uitvinder van 
het appertiseren'*^' weet nauwelijks 
nog iemand iets. Zoals bij zoveel 
uitvindingen was er een conflict 
nodig om de aanzet te geven. Vooral 
aan boord van schepen genoten 
conserven veel bijval en verdrongen ze 
snel het gezouten voedsel. Toch bleek 
ook het conserveren een leerproces 
te zijn dat noodgedwongen gepaard 
ging met 'trial and error'. 
De Franse zeemacht is proefkonijn 
Nicolas Appert werd in 1752 geboren 
in Chalons-en-Champagne. Zijn ouders 
baatten een hotel uit en Nicolas leerde 
het vak van kok en specialiseerde zich als 
confiseur. Hij was een autodidact en zeer 
leergierig. Hij voltooide zijn opleiding 
bij diverse bekende chefs en prinses de 
Forbach benoemde hem, vanwege zijn 
competentie, tot 'Officier de la bouche'. 
Later vestigde Appert zich in Parijs waar 
hij zich toelegde op het maken van 
snoepgoed en het inmaken van voedsel. 
Het Franse 'Directoire' (1795-1799) loofde 
een prijs uit voor het bedenken van 
een efficiënte methode om voedsel te 
bewaren. Frankrijk was immers in diverse 
conflicten verwikkeld en de bevoorrading 
van de legers stelde grote problemen. 
Sinds mensenheugenis werd hiertoe 
vooral gezouten vlees, vis en gedroogde 
groenten gebruikt. Al ruim tweehonderd 
jaar visten de grote Europese maritieme 
mogendheden kabeljauw op de 
visgronden nabij Newfoundland. Het 
was de enige manier om voedselstocks 
aan te leggen. Zo ook kregen de slaven 
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Voor de techniek van het conserveren gebruikte de scheepvaart sinds 
mensenheugenis gezouten vlees vis en gedroogde groenten Deze illustratie 
van Roy Anderson laat zien hoe een scheepskok het gebraad van de officieren 
besprenkelt terwijl een andere het eten van de bemanning proeft 
m het Caraibische gebied volop gezouten kabeljauw uit 
Newfoundland te eten Al jarenlang expenmenteerde Nicolas 
Appert met het inmaken van conserven m glas Zijn uitvinding 
werd uiteindelijk voorgesteld aan het 'Bureau Consultatif des 
Arts et Manufactures' 
Tijdens het bewind van Napoleon was de Franse zeemacht 
geblokkeerd in de havens van Toulon en Brest De bemanningen 
waren dus de proefpersonen bij uitstek om Apperts uitvinding 
uit te proberen Verschillende lovende rapporten, waaronder die 
van contre-amiral Allemand en vice-amiral Martin, de maritieme 
prefect in Brest, getuigden van het eten van allerlei smaakvolle 
bereidingen met groenten - erwtjes, champignons en boontjes 
m volle winter Blijkbaar kon men ook zonder moeite melk, 
boter en zelfs slagroom gedurende lange tijd bewaren, zonder 
dat de producten aan smaak moesten inboeten In 1809 kreeg 
Appert de prijs toegekend op voorwaarde dat hij de techniek 
openbaar zou maken, wat een jaar later gebeurde Op 10 juni 
1810 verscheen zijn boek 'L'art de conserver pendant plusieurs 
annees toutes les substances animales et vegetales' Hij nam 
geen patent op zijn uitvinding, wat hem internationaal veel 
aanzien bezorgde Appert werd in Frankrijk en zelfs in Engeland 
terecht uitgeroepen tot de 'Weldoener van de Mensheid' 
Conserven veroveren de wereld 
Aanvankelijk maakte Appert glasconserven in verbrede 
champagneflessen, afgesloten met een kurk en ijzerdraad 
Het op punt stellen van het procédé nam enige tijd m 
beslag Na het afsluiten van de inhoud kookte Appert de 
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de Britse marine arts James Lind, in 1747 aan boord van HMS Salisbury tijdens een reeks experimenten die zouden bewijzen dat citrusvruchten en -sap een remedie 
tegen scheurbuik waren 
de eerste blikjes van vertind staal, zoals ontwikkeld door 
Peter Durand - © bibliotheek van de Michigan State 
University 
flessen in bain-mane Later gebruikte 
hij een drukkookpan (de autoclaaf van 
Dennis Pappin) Het grote probleem was 
de kwaliteit van het kurk en uiteraard 
bleken de glazen recipiënten aan boord 
van schepen en te velde zeer fragiel Het 
gekke is dat Appert met kon verklaren 
waarom vlees en groenten jarenlang 
in de flessen bewaarden We moeten 
wachten tot Louis Pasteur ruim zestig 
jaar later de verklaring vindt Appert 
richtte een fabriekje op in Massy, vlakbij 
Parijs, dat vanaf 1803 op volle toeren 
draaide Vooral de zeelieden in de havens 
van Bordeaux en Cherbourg waren 
grote afnemers van zijn ingemaakte 
producten Andere Franse havens 
volgden en de interesse in Engeland, 
Rusland, Portugal en Spanje nam, 
ondanks de oorlogvoering, gestaag toe 
De conserven zorgden met alleen voor 
meer variatie in de menu's, maar bleken 
tevens een remedie tegen scheurbuik 
Medio de 18de eeuw ontdekte de Britse 
marine-arts James Lind (1716-1794) dat 
citrusvruchten scheurbuik tegengingen 
Van toen af aan scheepten de Engelse 
marineschepen citroenen m, wat 
de schepelingen de bijnaam 'Limeys' 
opleverde De houdbaarheid van 
vruchten en sap was op lange reizen een 
probleem Later verplichtte james Cook 
zijn bemanning regelmatig zuurkool 
te eten, wat eveneens een probaat 
middel bleek Pas in 1928 zouden Poolse 
onderzoekers erachter komen dat het 
gebrek aan vitamine C* '^ de oorzaak is 
van scheurbuik 
Kort na het verschijnen van Apperts boek 
nam de Engelsman Peter Durand een 
patent op het conserveren, maar dan 
in blikjes van vertind staal De Engelsen 
beschikten over aardig wat tinmijnen 
Al langer was bekend dat het vertinnen 
van metalen het ontstaan van corrosie 
vermeed De blikken conserven lieten 
zich bovendien makkelijker stockeren 
dan het voedsel inglas NetalsAppertl iet 
Durand zijn nieuwe procédé uitgebreid 
testen De eerste conservendozen 
werden bij wijze van proef ingescheept 
aan boord van schepen van de Royal 
Navy Het was een ongekend succes en 
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schilderij van John Carmichael uit 1847 dat John Franklins HMS Erebus en HMS Terror afbeeldt in 1^41 in Nieuw Zeeland 
van toen af aan veroverden conserven 
de ganse wereld 
Trial and error 
We hebben er het raden naar hoeveel 
zeelui in de beginjaren van de conserven 
zijn gestorven aan botulisme' '^ en 
andere ziektes, eigen aan hermetisch 
verpakt voedsel Nieuwigheden invoeren 
gaat met vallen en opstaan Een andere 
bedreiging, blijkbaar eigen aan het 
vertinnen van de blikjes, kwam pas veel 
later aan het licht 
Op 7 februari 1845 werd de Britse Rear 
Admiral John Franklin aangesteld als 
expeditieleider voor het m kaart brengen 
van de resterende onbekende route 
doorheen de Noordelijke Ijszee Voor de 
expeditie werden HMS Erebus en HMS 
Terror uitgerust met een stoommachine 
Hierdoor konden ze op eigen kracht een 
vaart van vier knopen ontwikkelen Men 
kon de schroef en het roer intrekken om 
schade door het pakijs te voorkomen 
De voedselvoorraad aan boord bestond 
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Appert, vereeuwigd op een postzegel uit J955, naar een tekening van H. Cheffer - © wildtimbres.fr 
aanvankelijk uit levend vee en daarna uit conserven en 
was berekend op drie jaar. Aan de expeditie namen 129 
bemanningsleden deel. De twee scheepsbibliotheken samen 
telden naar verluidt ruim 1000 werken. Toen twee jaar na het 
vertrek van de expeditie elk nieuws uitbleef, drong Franklins 
echtgenote aan op het sturen van een reddingsexpeditie. De 
Britse Admiraliteit loofde een beloning uit van 20.000 £ in 
geval van succes. Tien Britse en twee Amerikaanse schepen 
togen naar het poolgebied. In de zomer van 1850 werd de 
reddingsactie uitgebreid met nog vier hulpexpedities. De 
verdwijning van de Franklin-expeditie zette aan tot één van de 
grootste en duurste toenmalige reddingsoperaties. Dankzij de 
zoekactie werd de ganse Noordelijke Ijszee in kaart gebracht. 
Op Beechey Island vond de Schotse onderzoeker Dr. John Rae 
in 1854 de eerste resten van Franklins manschappen. Het betrof 
de begraafplaats van drie expeditieleden. De Amerikaanse 
legerofficier Frederick Schwatka zou uiteindelijk, pas twintig 
jaar later, nog meer overblijfselen vinden op het zuidelijker 
gelegen schiereiland Adelaide. 
Onderzoek van de menselijke resten in 1980 toont aan 
dat de expeditieleden wegens ontbering en uitputting zijn 
omgekomen. Sommige beenderen bezitten duidelijke sporen 
van snijgereedschap, wat kannibalisme doet vermoeden. Al 
zijn longontsteking en tuberculose de meest waarschijnlijke 
doodsoorzaak, toch wijst het hoge loodgehalte in hun beenderen 
op loodvergiftiging. Lood wordt toegevoegd aan tin waardoor 
het snel stolt tijdens het afkoelen. De conserven werden 
met loodhoudend tin dichtgesoldeerd... De Franklin-expeditie 
was de eerste die conserven gebruikte. Recentelijk onderzoek 
door Schotse academici laat uitschijnen dat loodvergiftiging 
waarschijnlijk niet de doodsoorzaak is... De gevonden 
verslagen van de expeditieleden, daterend van twee jaar na 
hun vertrek, getuigen van werkijver en geestdrift. Verregaande 
loodvergiftiging zou voor psychologische en neurologische 
afwijkingen hebben gezorgd. Voorts is het onduidelijk of de 
hoge loodconcentraties afkomstig zijn van alleen de conserven. 
Bij vergelijkbare andere expedities deed het fenomeen zich 
immers niet voor. 
Onbeperkte houdbaarheid 
Vandaag weten we dat conserven nagenoeg onbeperkt houdbaar 
zijn. De houdbaarheidsdatum op de blikken doet er niet echt toe. 
Inventieve Portugezen kwamen er zelfs achter dat ingemaakte 
sardientjes in olijfolie aan smaak winnen met de ouderdom en 
vooral als je het blikje om de zes maanden omdraait! 
We kunnen ons nauwelijks meer voorstellen wat de uitvinding 
van het conserveren heeft betekend. Veilig voedsel dat voor 
onbepaalde tijd kan worden bewaard, zonder koeling, zonder 
elektriciteit, zonder moeite, lag nagenoeg binnen ieders 
bereik. Conserven hebben beslist miljoenen mensen van de 
hongerdood gered. Voeding in blik maakte ook verre expedities 
naar moeilijk toegankelijke gebieden mogelijk. In tegenstelling 
tot Pasteur, die alle nationale eer van de Franse Republiek 
kreeg, stierf Appert straatarm en verlaten in 1841. Hij streefde 
nooit naar persoonlijke eer. Hij wou alleen de mensheid helpen. 
In het museum van schone kunsten en archeologie in Chalons-
en-Champagne is een bescheiden zaaltje aan Nicolas Appert 
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de fabriek van Berthold Weiss in Csepel Boedapest [Hongarije) anno 188$ Dit was een van de allereerste grote conservenfabrieken - © Berthold Weiss 
gewijd De studievereniging voor levensmiddelentechnologen, 
verbonden aan de universiteit van Wageningen (NL) is naar hem 
genoemd Hier en daar duikt Apperts naam op als straatnaam 
in Frankrijk, maar bij de grote massa blijft deze weldoener van 
de mensheid zo goed als onbekend 
jons Surmont 
' 1) appertiseren wecken of conserveren, het inmaken van 
voedsel en dranken 
2) vitamine C, een vitaal amine, dat dus doet leven 
3) botulisme vergiftiging door bedorven eten, voornamelijk 
bij vleesconserven 
Copic de la lettre de M. Ie vicc-amiral 
Mai tm, ptófct mauutnc , a M. Appert, 
a liiCit. 
M J'ai regu, Monsieur, voire lettre dii 
>i 27 aviil dcriiiei. Sui\ mt vos dósirs, j 'ai 
)) adressc a S. E \ . Ic mmistrc de la marme 
» et des tolonics Ie proci s-^ et bal de k vj-
M suedes diners coincstibk» pré[)ai(;s d'a-
)) pres vos procédés. 
M Je nc iitgligcr.ii aiicuue occasioa de 
» fdiie connaUre unc dccouveite qiii m'a 
II paru aiissi ultle a lE la t , qii'inteiessaute 
bronnen ^ 
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» pour les marius. J'ai rhoiineiir de voii« 
» saluer. » 
Le vice-amiral, prcfet maritime, 
Signe MiRTiji. 
In zijn boek publiceerde Nicolas Appert o a de brief van vice amiral 
Martin de maritieme prefect in Brest - © Bibliotheque nationale de 
France 
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